Gâteau corse à la farine de châtaigne 


10mn réalisation —- 30mn cuisson -— 8 personnes 


oCS huile + 8CS bombées farine châtaigne + 4 œufs + 2 levures 
2CS bombées farine blanche + 150gr sucre + 100gr noisettes + 5CS lait 


* Préchauffer le four th. 220° EI 

* Griller les noisettes à la poêle et les concasser. 

* Dans le bol, mélanger farines, sel et levure 10sec. vit.4. 

* Ajouter œuïis, sucre, huile, lait, noisettes et mixer 10sec. vit.6. 

* Huiler le moule (sauf si flexible) et y verser la pâte et enfourner 30mn. 
* Laisser refroidir avant démoulage. Saupoudrer sucre glace légèrement. 





Gâtos alsaciens de Noël (à la cannelle) 


La veille - 5mn réalisation — 15mn cuisson 


o00gr farine + 250gr sucre + 250gr beurre + 3 œufs 
1Cs cannelle + zeste d’1 citron + ljaune d'œuf 


* Dans le bol, verser tous les ingrédients dans cet ordre, sauf le jaune 
d'œuf, et mixer 20sec. vit.6. 

* Extraire la pâte, former un boudin le couvrir de scello-frais et le 
réfrigérer une nuit. 





* Préchauffer le four th. 180°=1.,. 
* Abaisser la pâte sur 72 cm d'épaisseur et découper les formes à 
l’emporte-pièce, dorer au jaune d'œuf battu. 

* Déposer en quinconce sur la plaque beurrée et enfourner 15mn. 

*** Eventuellement, trouer 1 fois chacun des gâtos à l’aide d’une paille 
pour enfiler ruban nouant serviette de table. 
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